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@ Procede de barattage, de saumurage, de culsson at de decongelatlon de vlandes. 

(57) La presente Invention conceme un procede de barat- 
taTje, de saumurage, de decongelatlon et de culsson de 
vlandes que I'on introduft dans una baratte. II est prevu 
d* utillser, comma flu We caloporteur, de la vapour d*eau La 
vapeur d'eau est Introdufte dans la baratte a la suite d'une 
phase de mis a sous vide de la baratte et de son contenu. 
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La pr^sente invention concerne un procede de barattage, de 
saumurage, de cuisson et de decongelation de viandes, de preference, 
toutes ces operations etant r^alisees dans la meme enceinte. Dans la 
technique agro-alimentaire, une telle enceinte est appelee baratte. 
Plus particulidrement, 1' invention s' applique a la preparation de 
tStes de pores. 

Dans le passe, on a utilise, pour le saumurage de viandes, une 
baratte de forme generale cylindrique, dans laquelle on met les 
morceaux de viande a saumurer. Le volume de la baratte est nettement 
super ieur au volume des morceaux de viande introduits. La baratte 
peut tourner autour d 1 un axe horizontal. Une fois les morceaux 
introduits, on met la baratte en rotation continue, avec ou non 
changement de sens, puis on y pratique le vide. 

Dans le brevet franc a is n° 2 394 250, on fait encore les 
operations suivantes: 

- addition dans la baratte d'une quantite de saumure liquide qui 
correspond a la masse de morceaux de viande a saumurer, ou d*une 
quantite de saumure legerement en exces, de maniere qu'au cours de 
la rotation de la baratte, les morceaux de viande soient tantdt 
hors de la saumure, tantdt dedans; 

- mise sous pression de la baratte en utilisant un gaz inerte ou 
neutre ; et 

- apres un temps predetermine, retablissement classique de la 
pression normale dans la baratte avec arr§t de la rotation, avant 
son ou vertur e . 

Au lieu d'ajouter de la saumure liquide, il a egalement ete 
propose de proc6der a une addition directe de sel sec dont la 
quantite correspond a la masse des morceaux de viande a saumurer, ou 
est legerement en exces. Enfin, apres un certain temps suivant la 
mise sous pression de la baratte en utilisant le gaz inerte ou 
neutre, on r£duit la pression au-dessous de la pression atmospheri- 
que, pour l'augmenter a nouveau, ce cycle d • abaissement et de 
remontee en pression pouvant §tre r6pete plusieurs fois. Le gaz 
inerte ou neutre peut Stre de l'azote. La pression de gaz inerte est 
de preference nettement superieure a la pression atmospherique. 

A partir du procede mentionne ci-dessus, dans le brevet 
europ6en n° 274 334, il a ete propose un procede de trait ement de la 
viande pour l'attendrir et/ou ameiiorer sa tenue et son aspect a la 
conservation, qui consiste a introduire la viande dans une baratte a 
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J ambons , a faire toumer celle-ci, a y faire le vide, puis a y 
etablir une pression superieure a la pression atmospherique en 
utilisant de I'air comprime sterile, puis a arrfcter la rotation de 
la baratte et a la mettre a la pression atmospherique pour en 
retirer la viande traitee. Le cycle consistant a faire le vide dans 
la baratte et a y etablir en suite une pression superieure a la 
pression atmospherique peut §tre de preference repete plusieurs 
fois. De preference, la phase de cycle precedant le retour a la 
pression atmospherique pour l'ouverture de la baratte et le retrait 
de la viande est une phase de vide. Ce proc^de peut Stre applique a 
de la viande congelee pendant sa decongeiation. 

Dans le brevet europeen n° 273 843, 11 a egalement ete propose 
un procede de saumurage de viande, semblable au procede mentionne 
plus avant ci-dessus, mais dans lequel on utilise un melange gazeux 
con tenant de l'oxygene pour augmenter la pression, notamment de 
l'air sterile, le procede etant mis en oeuvre a basse temperature de 
l'ordre de 4° C- 

Par ailleurs, dans la demande de brevet europeen n° 475 869, 11 
a ete deer it une porte de baratte servant au lavage de celle-ci. La 
porte de lavage com porte un disque perce d'un trou central duquel 
part, cdte ex t erne de la porte, un tuyau d* evacuation des eaux 
usees. Le disque tourne par rapport au tuyau d* evacuation. Du. cote 
interne de la porte, est prevu un godet place autour de l'axe du 
disque, l'ouverture dudit godet etant dans un plan radial et sa 
parol de fond etant en retrait, compte-tenu du sens de rotation de 
la baratte pendant 1* operation de lavage, par rapport a l'ouverture. 
Le godet communique avec l*interieur du tuyau d' evacuation par une 
de ses faces laterales et par le trou. Une canne d* alimentation en 
eau de lavage est montee sur la porte et la traverse de part en 
part. Une des extremites de la canne se trouve nettement a 
l'interieur de la baratte, des orifices a la surface de la canne 
permettant de repandre de l'eau unifonnement dans la baratte. La 
canne passe au milieu du trou central du disque et traverse aussi le 
tuyau d* evacuation. 

Dans le document EP-A-320 424, il est aussi decrit un 
dispositif de verrouillage pour portes de barattes con tenant un gaz 
sous pression. Le dispositif comprend une pluralite de boulons. 
Chaque boulon comporte une tSte qui s'accroche a des crochets portes 
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par la baratrte. Chaque tige passe dans une oreille portee par la 
porte. Chaque ecrou est viss£ sur la tige du boulon dont l'extremite 
libre porte une butee empSchant le devissage complet de l f ecrou. 
Dans la demande de brevet francais deposee ce m&ne jour par la 
demanderesse sous le titre "Dispositif de verrouillage destine plus 
particulierement a 6tre utilise pour fermer la porte d'une enceinte 
rotative" , il est prfivu des moyens £lastiques pour plaquer la porte 
contre le col de la baratte avec une force pr£d6tern>in6e. 

Un objet de la presente invention consiste a apporter des 
perfectionnements aux precedes precedemment decrits. 

II est connu que la culsson des viandes ou leur d€ congelation 
sont class iquement realisees dans une cuve en submergeant les 
morceaux de viande avec de l'eau chaude. Dans ce procSde* classique, 
de grandes quant ites d'eau sont n^cessaires, d'une part, parce que 
la capacity des cuves utilises est importante et, d' autre part, 
parce que le coefficient d'echange thermique entre l'eau et la 
surface des morceaux de viande est limits. Enf in, la cuisson ou la 
decongelation rSalisee, un grand volume d'eau est a evacuer hors de 
la baratte. Un objet de 1' invention consiste done a choisir un 
milieu caloporteur different de l'eau liquide, qui ait un coeffi- 
cient d'echange thermique meilleur et qui rende 1' evacuation du 
milieu caloporteur plus facile. 

Suivant une caracteristique de 1' invention, pour la decongela- 
tion et la culsson des morceaux de viande que l*on introduit dans 
une baratte, il est prSvu d'utiliser comme fluide caloporteur de la 
vapeur d'eau, la vapeur d'eau etant introduite dans la baratte a la 
suite d'une phase de mise sous vide de la baratte et de son contenu. 

Suivant une autre caracteristique, 1 • introduction et l'opera- 
tion consequente de cuisson ou de decong£lation sont realisees alors 
que la baratte est en cours de rotation, eventuellement alternative. 

Suivant une caracteristique de 1' invention, il est prevu, a la 
place du gaz neutre ou de l'air inerte, d'introduire dans la baratte 
de la vapeur d'eau saturee, de qualite alimentaire. 

Suivant une autre caracteristique, la baratte est munie de deux 
portes qui servent alternativement a la fermer, la premiere porte 
dite porte de barattage etant preVue, quand elle feraie la baratte, 
pour resister, d'une maniere etanche, au vide cree" dans la baratte 
ou a une press ion interne super ieure a la pression atmospherique, 
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par exemple pouvant atteindre 1 a 3 bars, de gaz neutre, d'air 
inerte ou de vapeur d'eau, 1' autre porte dite de lavage etant 
prevue, quand elle ferme la baratte dans laquelle regne la pression 
atmospherique, pour evacuer des liquides provenant de la condensa- 
5 tion de la vapeur d'eau, d'un exces de saumure ou d'exsudats, le 
passage d*une porte a l'autre se faisant obligatoirement a la 
pression atmospherique. 

Les caracteristiques de 1» invention mentionnees ci-dessus, 
ainsi que d'autres, apparattront plus clairement a la lecture de la 
10 description suivante d r un exemple de realisation, ladite description 
etant faite en relation avec les dessins Joints, parmi lesquels: 

la Fig. 1 est une vue schematique partielle en plan d'une 
baratte ou l'on met en oeuvre le procede de 1' invention, 

la Fig. 2 est une vue en coupe longitudinale de la baratte de 
15 la Fig. 1, munie de la porte de lavage, 

la Fig. 3 est une vue schematique de la porte de barattage, 
montrant les sources auxquelles peut gtre reliee la baratte, et 

les Figs. 4 et 5 montrent en detail le godet de la porte de 
lavage, ainsi qu'une coupe de ce dernier. 
20 A la Fig. 1, on a represents une baratte 1, une porte de 

barattage 2 et une porte de lavage 3, respectivement montees sur des 
potences 2 a et 3 a qui peuvent pi voter pour amener les portes en 
positions d'ouverture ou de fermeture. 

La baratte 1 a une forme generale cylindrique et est montee 
25 rotative sur un bSti 4, Fig. 2, comportant un mecanisme d'entralne- 
ment en rotation de la baratte dans un sens ou dans l'autre, et a 
une vitesse de quelques dizaines de tours par minute. Le mecanisme 
d' entrain ement ne faisant par par tie de l'ivention ne sera pas 
decrit en detail. 

30 A 1' inter ieur de la baratte 1, comme le montre la Fig. 2, est 

prevue une pale quasiment heli col dale 5 qui comporte une par tie 5 a 
dans la partie cylindrique de la baratte et une parti e 5b qui la 
prolonge et qui est fixee sur la partie tronconique de la baratte, 
vers l'ouverture 6. La pale 5 a un double rdle. Le premier, quand 

35 elle tourne dans un premier sens, consiste a entrainer et soulever 
les morceaux de viande depuis le fond de la baratte, puis une fois 
qu'ils sont arrives dans un plan diametral a une certaine hauteur, 
ceux-ci retombent au fond de la baratte. Ce mouvement de montee, 
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puis de chute , des morceaux de viande provoque leur malax age, 
notamment au cours du saumurage. Dans le premier sens de rotation, 
la baratte tourne et entraine les morceaux de viande vers sa partie 
arriere. Le second role est realise en faisant tourner la baratte 
dans un second sens, inverse du premier. Les morceaux de viande 
malaxes sont alors entrain es , vers l'avant, par la pale 5 et 
atteignent l f ouverture 6 ou ils peuvent Stre decharges. 

La porte 2, montree en detail a la Fig. 3 f peut obturer 
1* ouverture 6 de la baratte d'une maniere etanche et comporte, en 
son centre, un joint tournant 7 qui permet de faire communiquer 
l'interieur et l'exterieur de la baratte et dont le tube interne 
peut, a l'exterieur, Stre relie, par des moyens de selection 8 a la 
disposition de l'utilisateur, a une source de vapeur d'eau sanitaire 
9, a un ballon de saumure 10, a une bouteille d'air sterile sous 
pression 11, ou a une pompe a vide 12. 

La porte de lavage 3, montree en detail aux Figs- 4 et 5, est 
constitute d f un disque rigide 13 qui peut obturer 1' ouverture 6 de 
la baratte d'une maniere etanche au liquide et est, en son centre, 
percee d'un trou 14 a la peripheric duquel est fixe un joint 
tournant 15 dont le tube interne est relief a Vexterieur, a un 
tuyau d' evacuation 16 en forme de coude que l'on peut relier a une 
bouche d' evacuation des eaux usees 21. 

Du c6te interne de la baratte, la face du disque 13 est pourvue 
d*un godet 17 qui a son ouverture 17a, sensiblement dans un plan 
radial et dont la partie inter ieure communique, par le .trou 14, avec 
le tuyau d' evacuation 16. Le godet 17 est forme de trois parois: une 
premiere qui est const ituee par la face interne du disque 13, une 
deuxieme 17b const ituee par une unique plaque en forme d'helice 
plane qui est para lie le a la surface du disque 13, et une troisieme 
17c perpendiculaire aux deux autres parois. Les deux premieres 
parois 13 et 17b forment les parois laterales d'un godet 17 et la 
troisieme parol 17c forme le fond qui est bomb€ avec une extremity 
tangente au bord du disque 13 et V autre qui coutourne l'axe du 
disque et qui comporte une partie rabattue vers cet axe. La 
troisieme 17c est bombee, par exemple, en forme de demi-cercle dont 
le diametre se superpose a un rayon du disque 13 et a une longueur 
legerement super ieure a ce rayon. Le fond du godet 17 est en retrait 
par rapport a son ouverture de maniere que, lorsque la baratte 
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tourne dans le sens de dechargement, l'ouverture 17a est en avance 
sur le fond 17c. 

En bout de l'extremite" de la partie rabattue du godet 17 est 
fixee axialement l'extremite d»un tube 18 dont X* autre extremity est 
5 montee dans un guide axial 19 solidaire du tuyau d* evacuation 16 et 
qui le traverse. A l'interieur du guide axial 19, est mont£ un joint 
tournant qui porte une canne 20 dont une extremite peut §tre reliSe 
selectivement a une source d*eau froide t non montree, et 1* autre 
extremite, dans la baratte, comporte des ajutages permettant 
10 d'asperger uniformement 1* inter ieur de la baratte. La canne 20 peut 
Stre tele scop ique. 

On va maintenant d£crire comment la baratte 1, ses portes 2 et 
3 f et ses moyens additonnels 9, 10, 11, 12 et 21. sont utilises au 
cours de plusieurs exemples de fonctionnement significatifs, comme 
15 la decongelation, la cuisson, le ref roidissement . 
1) Decongelation 

Dans une baratte 1 de 4 000 litres environ, on place 2 000 kgs 
de morceaux de viande congeles, par exemple des tfites de pores 
qui occupent un volume de 2 000 litres environ. On ferme la porte 
20 2. On fait tourner la baratte de maniere a agiter les morceaux. 

Ensuite, par les moyens de selection 8, on met en relation la 
baratte 1 et la pompe a vide 12. Quand on a obtenu un vide 
d* environ 0,02 bar dans la baratte 1, tout en continuant la 
rotation, on coupe, par les moyens de selection 8, la liaison 
25 avec la pompe a vide 12 et on met en relation la baratte 1 et la 

source de vapeur sanitaire 9. La vapeur penetre dans la baratte 1 
et va se condenser sur les morceaux de viande congel£s. Comme la 
rotation de la baratte 1 continue et que les morceaux sont animes 
de mont£es et de chutes par la pale 5, la vapeur atteint toute la 
30 surface de chaque morceau. En se condensant, la vapeur transmet 

sa chaleur latente aux morceaux de viande qui se rSchauffent et, 
a terme, se decongelent. 

La decongelation est beaucoup plus rapide qu'en utilisant de 
l'eau chaude. En effet, etant donne la rotation de la baratte, 
35 toute la surface des morceaux de viande participe a 1 * echange de 

chaleur. Cet echange est meilleur car la chaleur latente de la 
vapeur est bien superieure a la chaleur calorifique de l'eau. 
D 1 autre part, comme le vide existe autour des morceaux de viande, 
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Juste avant V introduction de la vapeur dans la baratte, il 
n'existe aucune gaine d'air isolante thermiquement autour des 
morceaux de viande, ce qui n'est pas le cas quand on immerge 
simplement les morceaux dans de l'eau. 



au fond de la baratte, A la fin de 1 'operation de de*cong€lation, 
on retablit la pression atmospherique, puis on ouvre la porte 2 
et on la remplace par la porte, dite de lavage, 3. II suffit de 
falre tourner la baratte dans 1' autre sens pour rficuperer l'eau 
de condensation dans le godet 17 et I'eVacuer par le tuyau 16. 

2) Saumurage 

Dans une baratte que l'on a fermee au moyen de la porte 2 t on 
met les morceaux de viande et, par les moyens de selection 8, on 
met: en relation la baratte 1 d'abord avec la pompe a vide 12, 
puis quand le vide est atteint, on met la baratte en relation 
avec le ballon de saumure 10. La saumure est aspiree dans la 
baratte a raison de 300 kg de saumure par tonne de viande. On 
realise le saumurage comme dans le brevet francais n° 2 394 250, 
mais au lieu de faire des phases de pression au moyen d' azote ou 
d'air filtr^, on utilise de la vapeur d'eau provenant de la 
source 9, a raison de 150 kg de vapeur par tonne de viande- La 
pression de la vapeur peut atteindre la pression atmospherique ou 
la dgpasser lSgerement. 

Le saumurage dure environ 3 heures. Quand 1* operation est 
terminee a la pression atmospherique , on ouvre la porte 2 et on 
ferme la porte 3. On recupere la saumure en exces et les 
eVentuels exsudats. 

3) Cuisson 

Dans une baratte fermee par la porte 2, on met une tonne de 
morceaux de viande, par exemple des t§tes de pores. On fait 
tourner la baratte. On commence par mettre en relation la baratte 
et la pompe a vide 12 et on fait le vide Jusqu'a 0,02 bar. Puis, 
on coupe la liaison avec la pompe a vide 12 et on injecte dans la 
baratte de la vapeur d'eau provenant de la source 9 qui dfilivre 
de la vapeur a 3 ou 4 bars a une temperature de 130° C environ, 
Jusqu'a atteindre la pression atmospherique dans la baratte. La 
temperature de celle-ci, y compris des morceaux de viande, 
continue a s'elever legerement au-dessus de 10O c C. La ferme ture 
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L'eau qui resulte de la condensation de la vapeur se retrouve 
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de la porte 2 est taree pour ne depasser que l€gerement la 
press ion atmospherique. 

Comme dans la decong€lation, le mouvement des morceaux de 
viande assure que toute la surface de chacun de ceux-ci est 
5 atteinte par la vapeur d'eau qui leur transmet sa chaleur 

latente. 

La cuisson est term i nee quand la temperature a coeur atteint 85 
a 90° C. Avant l'ouverture de la porte 2, on envoie une faible 
quantity d'eau froide pour abaisser la temperature afin d'eviter 
10 une forte sortie de vapeur a l'ouverture de celle-ci. Apres cette 
operation, on ouvre la porte 2 et on place la porte 3 et, par la 
canne 20, on envoie de l'eau a temperature ordinaire qui sert a 
refroidir les morceaux de viande. On £vacue cette eau ainsi que 
l'eau de condensation. Puis on ouvre la porte 3 et on peut 
15 decharger les morceaux refroidis. 

Toutes ces operations, d£ congelation, saumurage, cuisson, 
ref roidissement, s'effectuent de preference successivement dans la 
meme enceinte et, ainsi eVitent toutes manipulations externes de la 
viande a traiter. Les risques de developpement des bacteries sont 
20 fortement rfiduits. 
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RE VEND ICATIONS 



1) Precede de bar at t age, de saumur age , de decongelation et de 
cuisson de viandes que I'on introduit dans une baratte, caracterise' 
en ce qu'il est pr€vu d'utiliser, comme fluide caloporteur, de la 
vapeur d'eau, la vapeur d'eau etant introduite dans la baratte a la 
suite d'une phase de mise sous vide de la baratte et de son contenu. 

2) Proc^de" selon la revendication l t caracterise en ce que 
1 ' introduction et 1' operation cons€quente de cuisson ou de deconge- 
lation sont realises alors que la baratte est en cours de rotation, 
eventuellement alternative. 

3) Proc£de* selon la revendication 1, caracterise en ce qu'il 
est prevu, a la place du gaz neutre ou de l'air inerte, d'introduire 
dans la baratte de la vapeur d'eau satur€e, de qualite alimentaire. 

4) Procgde selon la revendication 1 ou 3 f caracterise" en ce que 
la baratte est munie de deux portes qui eervent alteraativement a la 
fermer, la premiere porte dite porte de barattage 6tant prevue, 
quand elle ferme la baratte, pour resister, d'une maniere e'tanche, 
au vide cree dans la baratte ou a une pression interne superieure a 
la pression atmospherique , par ex em pie pouvant atteindre 1 a 3 bars, 
de gaz neutre, d'air inerte ou de vapeur d'eau, i 1 autre porte dite 
de lavage etant prevue, quand elle ferme la baratte dans laquelle 
regne la pression atmospherique, pour evacuer des liquides provenant 
de la condensation de la vapeur d'eau, d'un exces de saumur e ou 
d'exsudats, le passage d'une porte a 1' autre se faisant obligatoi- 
rement a la pression atmospherique. 
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FREMGANGSMADE FOR OPT0N1NG AF K0D SAMT A NVENDELSE DERAF 

Opfindelsen vedr0rer en fremgangsmSde for optoning af en eller flere frosne 
kodblokke med en temperatur Ti, hvilke kodblokke er sammensat af sammen- 
5 frosne kodenheder. 

Opt0ning af k0d er ofte et procesled, der foretages inden videre procesled 
s§som konservering, tilsaetning af salte, torring, varmetilberedning, pakning m.m. 
finder sted. Optoningen foretages eksempelvis ved at udtage kodet fra fryserum 
10 og opbevare kodet i et lokale ved en temperatur over frysepunktet for kodet ved 

gaeldende atmosfaeretryk i et tidsrum, der er pSkrsevet for at kodet er optoet og 
War til naeste procesled. 

I visse industrielle processer forefindes store kodmaengder i mindre k0denheder f 
15 der eksempelvis er parterede, rensede oJ. stykker af k0d. Opbevaringen p5 frys 

af store kodmaengder giver anledning til, at de mindre stykker fryser sammen til 
enkelte storre kodblokke, med mindre man tager saerlige forholdsregler, s&som 
individuel indpakning af k0denhedeme inden nedfrysning. Da ovennaevnte for- 
holdsregel er et tids- og ressourcekraevende mellemled foretages det oftest ikke, 
20 og situationen forud for opt0ning af k0det er derfor, at store maengder k0d oftest 

er frosset sammen. Det kan vaere en tidskraevende proces at opto kcdet ved en 
simpel opbevaring af k0det ved en temperatur h0jere end frysepunktet for k0det t 
da store k0dblokke besfdende af adskillige k0denheder kraever vaasentligt laen- 
gere opt0ningstid end hvert enkelt kodenhed. K0dblokken vi! typisk opt0 inho- 
25 mogent, s§Iedes at k0denhederne naer overfladen efter et stykke tid er t0et op, 

mens kodstykker, der ikke ligger naer overfladen stadigvaek er frosne. 

Opftndelsens formal er at tilvejebringe en fremgangsmSde til at opto en kodblok 
bestSende af mindre kodenheder med en vassentlig kortere optoningstid, end 
30 hvls kodblokken skulle opto ved en simpel opbevaring ved en temperatur over 

kodblokkens frysepunkt ved gaeldende atmosfaeretryk, samt at tilvejebringe en 



2 



mere homogen optoning af kodblokkens kodenheder. 



FormSlet er ogs§, at der under denne optoning samtidig finder en tilforsel af til- 
saetningsstoffer sted, idet der tilsaettes brine med hensigtsmaessige staffer, ek- 
5 sempelvis salte med fosfater eller clorider. 

Dette formal opnSs med en fremgangsmSde som den f indledningen angivne, og 
hvor tillige, at de frosne kodblokke placeres i et massereanlaegs tromle, hvilken 
tromle omfatter masserevinger/medbringere, at der i masserevingernes indre 
10 sker tillednlng af vaeske med en temperatur T 2 , hvilken temperatur er hojere end 

T lf ved hvilken tillednlng en temperatur T 3 pS masserevingernes/medbringernes 
overflade opstSr, hvilken temperatur T 3 er h0jere end Ti, samt at tromlen tilfores 
brine med en temperatur T 4> hvilken temperatur T 4 er hojere end TV 

15 En eller flere frosne kodblokke med temperaturen Ti anbringes i massereanlaeg- 

get, hvorved de kommer i kontakt med massereanlseggets indre tromle. Trom- 
lens medbringere holdes konstant ved en temperatur der er hojere end T 1t og 
over smeltepunktet for vaesken indeholdt i kodblokken, hvilket far kodblokkene til 
at opto. Vaesken i medbringernes indre har fortrinsvis en temperatur T 2 i inter- 

20 vallet 10-40 °C, hvilket resulterer i en overfladetemperatur T 3 for medbringeme, 

der fortrinsvis er 1-2 °C lavere end T 2 . Ved samtidig at tilfore en brine med en 
temperatur T 4 . mindre eller lig med T 2 og omtrent 1-2 °C i forskel, kommer ked- 
blokken i kontakt med et varmereservoir med stcrre varmekapacitet end den 
stammende fra tromlens indre overflade alene, hvilket nedsaetter optoningstiden. 

25 Tromlen roteres, hvorved varmevekslingen mellem kodblokken, kodenhederne, 

brinen og tromlens indre oges, samt resulterer i en mekanisk pSvirkning mellem 
medbringeme og kodenheder i overfladen af kodblokken, der f^r kedenhederne 
til at l0sne sig fra hinanden, hvilken oget varmeveksling og mekanisk p&virkning 
ogs£ nedsaatter optcningstiden. Ved at tilvejebringe et undertryk i tromlen opnSs, 

30 at kogepunktet for vaeskerne i tromlen nedsaettes og i saerdeleshed, at damp- 

trykket stiger, aekvivalent at fordampningen oges, hvilket ligeledes er et middel til 



at nedsaette optoningstiden med. 

Ved at benytte fremgangsmSden ifolge opfindelsen som angivet i krav 2 opn&s 
tillige, at kogepunktet for vand nedsaettes i forhold til kogepunktet for vand ved 
5 atmosfaerisk tryk, hvorved optoningstiden nedsaettes yderligere. 

Ved at benytte fremgangsm&den ifolge opfindelsen som angivet i krav 3-4 opn§s 
tillige, at varmevekselvirkningen mellem kodblokke, brine og tromlevaegge oges 
ydertigere, og kodblokken som helhed pSvlrkes mekanisk, hvilket hjaelper til, at 
10 kodblokken adskilles i sine enkelte kedenheder, og medforer en nedsaettelse af 

optoningstiden for kodet 

Ved at benytte fremgangsmSden ifolge opfindelsen som angivet i krav 5-8 opn§s 
tillige, at optoningstemperaturerne er kontroilerede, sdledes at kodet ikke tager 
15 skade ved optoningen, og der sker en hensigtsmaessig varmeledning fra med- 

bringeme til brinen og til kedblokken. 

Ved at benytte fremgangsmSden ifclge opfindelsen som angivet i krav 9 opnSs 
tillige, at den benytteds vaeske til varmeudveksling mellem medbringeme og k0- 
20 det er let tilgaengelig og af en saerlig simpel sammensaetning. 

Ved at benytte fremgangsmSden if0lge opfindelsen som angivet i krav 10 opnSs 
tillige, at kogepunktet for vand nedsaettes i forhold til kogepunktet for vand ved 
atmosfaerisk tryk, hvorved opt0ningstiden nedsaettes yderligere. 

25 

Ved at benytte fremgangsm§den if0lge opfindelsen som angivet i krav 1 1 opnSs 
tillige, at k0denhederne og k0dblokken masseres i massereanlaegget. 

Ved at benytte fremgangsmSden if0lge opfindelsen som angivet i krav 12 opnSs 
30 tillige, at der opnSs en valgfrihed mellem bl0d eller hSrd massering af kodenhe- 

derne og k0dblokken. 



Opfindelsen angSr tillige anvendelse af fremgangsmSden til opt0ning af k0d- 
blokke. 

Opfindelsen forklares herefter naermere under henvisning til tegningen, idet, 

fig. 1 viser en massereanlaeg set fra siden, 

fig. 2 viser en frossen kodblok, 

fig. 3 viser en Sben masseretromle set fra enden, 

fig, 4 viser et detaiibillede af en masserevinge set i snit. 

Massereanlsegget 3 og dets tromle 4 ses i fig. 1. En eller flere frosne kodbiokke 
1 med en temperatur Ti placeres i massereanlaeggets 3 tromle 4 og tromlen 4 
lukkes og fremstSr herefter i de folgende processer som tryktaet. Kodblokkene 1 
bester hver af adskiliige kodenheder 2, se fig. 2, hvor en kodenhed 2 fortrinsvis 
har en vaegt under 1 kg, og en kodblok 1 kan have en vaegt pS mere end 20 kg. 
Der tilledes en vaeske 6 med en temperatur T 2 til det indre af medbringerne 5. 
Vaesken 6 er fortrinsvis vand t men kan ogs§ vaere et olieprodukt, og tilledningen 
sker fra og til et varmereservoir. Varmereservolret, det indre af medbringerne 5 
og midleme til tilledning, eksempelvls rar, udgor tilsammen et lukket system, der 
ogsS omfatter en anordning til recirkulation af vaesken 6, hvilken vaeske fortrins- 
vis er termostatstyret T 2 er hojere end Ti og ligger fortrinsvis i intervallet 10-40 
°C. Overfladen af medbringerne 5 opnSr, ved tilledningen af vaeske 6 til med- 
bringernes 5 indre, en temperatur T 3 , der typisk er lig T 2 eller 1-2 °C lavere end 
T 2 . T 3 er ligesom T 2 hojere end Ti. 

Det indre af tromlen 4 tilledes en brine besteende fortrinsvis af vand med opl0ste 
salte, eksempelvis indeholdende fosfationer, PO4 3 " og/eller chloridioner, CI" med 



